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Blinis au ble noir et leur tarama 
maison 


Difficulte : ** Budget : * 
Pour 6 personnes 


250 g de farine de blé noir * 100 g de farine de blé * 1 cuil. a café de sel * 40 cl 
de lait * 15 g de levure de boulanger déshydratée * 4 tranches de pain de mie * 1 
échalote * 1 gousse d’ail * 100 g d’ceufs de cabillaud * Le jus de 1 citron* 1 
cuil. a soupe d’huile d’olive * 2 ceufs * Beurre 


Préparation : 20 minutes + Repos : 3 heures + Cuisson : 20 minutes 


e Dans un grand saladier, déposez les farines et le sel. Mélangez 25 cl de lait 
et la levure avec 25 cl d’eau. Versez le tout dans le saladier. 


e Laissez reposer au moins 3 heures a température ambiante avec un linge 
pour recouvrir le saladier. 


e Pendant ce temps, préparez le tarama. Faites tremper les tranches de pain de 
mie dans le reste de lait. Essorez-les avec les doigts et placez-les dans le bol 
du mixeur. 


e Epluchez et coupez grossièrement l’échalote et la gousse d’ail. 


e Ouvrez la poche d’ceufs et placez-les dans le mixeur avec l’échalote et l’ail. 
Ajoutez le jus de 1 citron et l’huile d’olive. Mixez bien l’ensemble. 
Réservez au frais. 


e Une fois la pâte levée, ajoutez les jaunes d’œufs puis les blancs battus en 
neige. Mélangez délicatement. 


e Faites cuire les blinis 3 minutes de chaque côté dans une petite poêle 
beurrée. Servez le tarama en accompagnement. 
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Conseil : vous pouvez ajouter de l’aneth frais dans la pate a blinis. 
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Mille-feuille au tartare de poisson 


Difficulté : * Budget: *** 
Pour 4 personnes 


Pour le tartare de poisson : 150 g de saumon frais * 150 g de thon frais * 2 cuil. a 
café de sauce soja sucrée * 1 cuil. a soupe de jus de citron vert * 1 cuil. a café de 
wasabi * 2 cuil. a soupe d’huile d’arachide * 1 avocat * 1 cuil. a soupe de 
graines de sésame noir * Sel et poivre Pour le mille-feuille : 4 feuilles de brick * 
AO g de beurre * 1 cuil. a soupe de graines de sésame doré 


Préparation : 20 minutes + Repos : 1 heure + Cuisson : 8 minutes 


e Coupez le saumon et le thon en des, placez-les dans un saladier, arrosez-les 
de sauce soja, de jus de citron, de wazabi et d’huile. Mélangez bien. 


e Ajoutez l’avocat coupé en dés, les graines de sésame, salez et poivrez. 
Placez au frais 1 heure. 


e Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Coupez 24 rectangles de feuilles de 
brick, badigeonnez-les de beurre fondu puis parsemez-les de graines de 
sésame. Placez-les sur une plaque de cuisson entre deux feuilles de papier 
sulfurisé et posez une seconde plaque dessus. Mettez au four 5 minutes puis 
retirez la plaque et la feuille de cuisson du dessus. Poursuivez la cuisson 
3 minutes. Laissez refroidir. 


e Au moment de servir, montez les mille-feuilles en alternant les feuilles de 
brick par deux et le tartare bien frais. Servez aussitöt. 


pdforall.com 





pdforall.com 


Mille-feuille croustillant aux gambas 
et avocats 


Difficulte : * Budget : ** 
Pour 4 personnes 


Pour les feuilles de brick : 5 feuilles de brick * 50 g de beurre * 2 cuil. a soupe 
de graines de pavot Pour la purée d’avocats : 2 avocats bien mürs * 1 cuil. a 
soupe de creme fraiche épaisse * 1 cuil. a café de jus de citron vert * Piment de 
Cayenne* Sel et poivre Pour le mille-feuille : 24 gambas (décortiquées)* 1 boite 
de graines germees d’alfalfa 


Préparation : 30 minutes + Cuisson : 10 minutes 


e Prechauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Coupez 36 disques de feuilles de 
brick en vous aidant d’un emporte-piece de 7 cm de diametre. 
Badigeonnez-les de beurre fondu puis parsemez-les de graines de pavot. 
Placez-les sur une plaque de cuisson puis mettez au four 10 minutes. 
Laissez refroidir. 


e Récupérez la chair des avocats, écrasez-la à la fourchette. Ajoutez la crème, 
le jus de citron et une pincée de piment. Salez et mélangez bien. 


e Montez les mille-feuilles au moment de servir. Alternez les disques de 
feuilles de brick par 3, la purée d’avocats, les gambas et un peu de graines 
germées. Servez aussitót. 
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Mousse aux 2 saumons 
Difficulté : * Budget : ** 
Pour 4 personnes 
1 pavé de saumon * 2 tranches de saumon fumé * 100 g de fromage frais (4 
Carré frais)* 2 cuil. a soupe de creme fraiche épaisse * 2 cuil. a café d’ceufs de 
saumon * 1 cuil. a café d’aneth ciselé * 1 feuille de gélatine * 2 blancs d’œufs * 


Sel et poivre 


Préparation : 30 minutes + Repos : 2 heures + Cuisson : 1 minute 


e Mettez le saumon a cuire 1 minute dans une papillote en silicone au micro- 
ondes. 


e Laissez refroidir puis placez le saumon dans un bol mixeur avec le saumon 
fumé et le fromage frais. Mixez bien puis ajoutez la crème, les œufs de 
poisson et l’aneth. Salez et poivrez si besoin. 


e Mettez la feuille de gélatine à ramollir dans de l’eau froide, puis à fondre 
10 secondes au micro-ondes et ajoutez-la au saumon. 


e Montez les blancs d’œufs en neige et incorporez-les au reste. Versez dans 
les verrines et réservez au frais 2 heures minimum. 


Conseil : la gélatine n’est pas indispensable mais donne de la tenue à la 
mousse. 
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Brouillade d’ceufs et mousse de foie 
gras 


Difficulté ; ** Budget ; *** 
Pour 6 personnes 


Pour l’espuma de foie gras : 80 g de foie gras * 16 cl de creme liquide entiére * 
Sel et poivre Pour la brouillade : 6 ceufs * 1 cuil. a soupe d’huile d’olive * 2 cuil. 
a soupe de creme fraiche épaisse * Sel et poivre 


Préparation : 30 minutes + Repos : 3 heures + Cuisson : 15 minutes 


e Coupez le foie gras en petits morceaux, placez-le dans une casserole avec la 
créme et portez a ébullition puis laissez cuire a feu doux 5 minutes. Salez, 
poivrez et mixez le tout. Laissez refroidir puis, passez la préparation au 
chinois. Versez dans un siphon, fermez soigneusement, ajoutez une 
cartouche de gaz et secouez-le énergiquement. Placez au frais 3 heures. 


e Ouvrez les ceufs comme pour des ceufs a la coque, versez le contenu des 
ceufs dans une casserole, battez-les en omelette, salez, poivrez et ajoutez 
l’huile. Placez la casserole au bain-marie et mélangez sans arrêt à l’aide 
d’une cuillere en bois. Au bout de 5 a 6 minutes, la brouillade va 
commencer a prendre, ajoutez alors la créme fraiche. Finissez la cuisson en 
continuant de mélanger jusqu’à l’obtention d’une consistance onctueuse. 


e Replacez la brouillade dans les coquilles. Déposez l’espuma sur la 
brouillade en tenant bien le siphon a la verticale. Servez aussitöt 
accompagne de toasts grilles. 


Conseil : pour les repas de féte, ajoutez un peu de brisures de truffe a la 
brouillade. 
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Carpaccio de Saint-Jacques 


Difficulte : * Budget : ** 
Pour 4 personnes 


8 noix de Saint-Jacques * 2 cuil. a soupe d’huile d’olive * 1 citron vert * 2 
avocats * 2 cuil. a soupe de creme fraiche épaisse * 2 pommes granny-smith * 
60 g de mäche * Sel et poivre 


Préparation : 30 minutes + Repos : 50 minutes 


e Nettoyez les noix de Saint-Jacques, épongez-les, déposez-les sur une 
assiette et placez-les 30 minutes au congélateur. 


e Coupez les noix de Saint-Jacques en tres fines lamelles, placez-les sur une 
assiette. 


e Mélangez l’huile d’olive avec 1 cuil. à soupe de jus de citron vert, salez, 
poivrez et versez cette sauce sur les noix de Saint-Jacques. Recouvrez d’un 
film alimentaire et placez au frais 20 minutes. 


e Récupérez la chair des avocats, écrasez-la à la fourchette avec la crème et 
2 cuil. à soupe de jus de citron vert. Salez, poivrez puis ajoutez 1 pomme 
coupée en dés. 


e Posez un cercle de 6 cm de diamètre sur une ardoise, remplissez-le d’un 
quart de purée d’avocats à la pomme, tassez bien avec le dos d’une cuillère 


puis placez le carpaccio de Saint-Jacques en rosace. Retirez le cercle et 
réalisez les 3 autres carpaccios. 


e Servez accompagné de mäche et de lamelles de pomme. 
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Charlotte aux asperges 


Difficulte : ** Budget : ** 
Pour 4 personnes 


500 g d’asperges vertes * 125 g de ricotta * 2 feuilles de gelatine * 1 blanc 
d’oeuf * 4 tranches de jambon cru * 40 g de graines germées de betterave * Sel et 
poivre 


Préparation : 45 minutes + Repos : 2 heures + Cuisson : 12 minutes 


e Coupez l’extrémité trop dure des asperges en pliant la tige, elle va se casser 
net. Coupez les pointes d’asperges a la hauteur des cercles. 


e Mettez les pointes a cuire dans une casserole d’eau bouillante salée 
2 minutes, puis passez-les sous l’eau froide, réservez. 


e Coupez les tiges en tronçons et mettez-les à cuire 10 minutes. Egouttez-les 
et mixez-les avec la ricotta. Salez et poivrez. 


e Faites ramollir la gélatine dans l’eau froide puis faites-la fondre au micro- 
ondes 10 secondes. Ajoutez-la a la purée d’asperges. 


e Battez le blanc d’ceuf en neige et incorporez-le au mélange. 


e Coupez délicatement les pointes d’asperges en deux dans le sens de la 
longueur. Fermez le fond de 4 cercles inox de 7 cm de diamètre avec du 
film alimentaire. Posez-les sur un plat puis dressez les pointes d’asperges, 
tétes en haut et remplissez de mousse. Placez au frais 2 heures. 


e Démoulez les charlottes sur les ardoises, placez une tranche de jambon cru 
autour et décorez de graines germées. 
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Foie gras et chutney de fruits rouges 


Difficulté : * Budget : *** 
Pour 4 verrines 


250 g de fruits rouges frais * 2 échalotes * 100 g de sucre * 5 cl de vinaigre de 
framboise * 200 g de foie gras * Groseilles(fraiches) 


Préparation : 20 minutes + Cuisson : 50 minutes 


e Nettoyez, égrappez et équeutez les fruits rouges que vous mettrez dans une 
casserole avec les échalotes émincées, le sucre et le vinaigre. 


e Portez a ébullition puis laissez cuire a feu doux 50 minutes environ jusqu’a 
l’obtention d’une compote. 


e Laissez refroidir et versez dans les verrines. 


e Coupez le foie gras et placez-le sur le chutney. Décorez de groseilles 
fraiches. 


Conseil : vous pouvez utiliser des fruits surgelés mais décongelez-les au 


préalable et égouttez-les bien. Le temps de cuisson peut, dans ce cas, étre 
rallongé. 
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Macarons au foie gras et a la figue 


Difficulté : *** Budget : *** 
Pour 30 macarons 


Pour les coques : 180 g de sucre glace * 100 g de poudre d’amandes * 3 blancs 
d’ceufs * Sucre* Colorant alimentaire rouge* Colorant alimentaire bleu Pour la 
garniture : 1 pot de confit de figues * 120 g de foie gras 


Préparation : 1 h 15 + Cuisson : 12 minutes 


e Mixez le sucre glace et la poudre d’amandes pour obtenir une poudre tres 
fine. 


e Montez les blancs d’ceufs en neige avec une pincée de sucre. Quand le 
mélange commence a mousser, ajoutez tout le sucre et fouettez jusqu’a 
l’obtention d’une meringue serrée et brillante. 


e Versez le mélange de poudre d’amandes et de sucre glace ainsi qu’ une 
pointe de colorant sur les blancs d’œufs et mélangez (macaronnez), en 
soulevant la masse a l’aide d’une spatule en caoutchouc et en raclant bien 
les bords et le fond. Mélangez suffisamment pour lisser la pate mais sans la 
liquéfier pour qu’ elle ne s’étale pas trop. 


e Remplissez une poche munie d’une douille de 8 mm et, sur une plaque 
recouverte de papier sulfurise, formez des petits tas de 3 cm de diametre qui 
vont légèrement s’étaler. Ils ne doivent pas conserver leur petite pointe. 
Espacez-les suffisamment et décalez les rangées en quinconce pour 
uniformiser le passage de la chaleur. 


e Placez au four 12 minutes a 160 °C (th. 6). Retournez la plaque a mi- 
cuisson. 


e Sortez les macarons du four et laissez-les refroidir completement avant de 
les décoller. 
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e Garnissez les macarons de confit de figues puis placez un petit morceau de 
foie gras, fermez les macarons et réservez au frais. 
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Huitres chaudes au cidre 


Difficulte : ** Budget : ** 
Pour 4 personnes 


24 huitres * 2 echalotes * 100 g de beurre * 50 cl de cidre brut * 25 cl de creme 
fraiche épaisse * Sel et poivre 


Préparation : 20 minutes + Cuisson : 20 minutes 
e Ouvrez les huitres. Détachez-les delicatement de la coquille. 
e Épluchez les échalotes puis émincez-les finement. 


e Faites chauffer le beurre dans une casserole et ajoutez-y les échalotes 
émincées. Déposez ensuite les huitres. Réservez les coquilles pour la 
présentation. 


e Ajoutez le cidre au mélange beurre-échalotes et laissez-le réduire de moitié. 
Versez ensuite la creme fraiche, salez, poivrez puis remuez délicatement. 


e Préchauffez le four en position gril. 


e Placez les coquilles sur une plaque ou un plat allant au four, déposez les 
huitres sur chaque coquille puis versez le mélange crémeux au cidre. 


e Enfournez et laissez gratiner. Servez des la sortie du four. 


Conseil : vous pouvez ajouter du fromage räpe sur le dessus pour un effet 
encore plus gratiné. 
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Chutney de rhubarbe et mousse de 
foie gras 
Difficulté : ** Budget: ** 


Pour 6 personnes 


Pour le chutney : * 200 g de rhubarbe * 1 échalote * 120 g de vergeoise * 8 cl de 
vinaigre de cidre * Sel et poivre Pour la mousse : * 180 g de foie gras * 22 cl de 
creme fleurette Pour le décor : 3 tranches de pain d’épices * Fleur de sel 


Préparation : 45 minutes + Repos : 6 heures + Cuisson : 50 minutes 
e Pelez et coupez la rhubarbe en troncons. 


e Pelez et émincez finement l’échalote. Mélangez la rhubarbe et la vergeoise, 
laissez mariner au moins 2 heures. 


e Versez la rhubarbe dans une casserole, ajoutez |’échalote et le vinaigre. 
Laissez cuire a feu doux pendant 45 minutes, en mélangeant régulierement. 
Salez et poivrez. Versez dans un bocal et laissez refroidir. 


e Préparez la mousse : coupez le foie gras en petits morceaux, placez-les dans 
une casserole avec la créme et portez a ébullition puis laissez cuire a feu 
doux 5 a 6 minutes pour que le foie gras soit totalement fondu. Salez, 
poivrez et mixez le tout a l’aide d’un mixeur plongeant a soupe, laissez 
refroidir puis reposer 2 heures au frais. 


e Répartissez le chutney de rhubarbe dans les verrines. Fouettez la creme au 
foie gras jusqu’a l’obtention d’une mousse et, a l’aide d’une poche a 


douille, remplissez les verrines. Placez au frais 2 heures. 


e Poivrez, saupoudrez de fleur de sel et servez accompagné de mouillettes de 
pain d’épices. 
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Souffles glaces d’avocat et de saumon 
Difficulté : * Budget : ** 

Pour 6 verrines 

Le jus de 1 citron* 1 g d’agar-agar * 4 avocats bien mürs * Piment de Cayenne* 
15 cl de creme liquide entiere * 180 g de saumon fume en des * 6 tomates cerise 


* 100 g de tarama * 100 g d’œufs de saumon * Ciboulette* Sel 


Préparation : 30 minutes + Repos : 30 minutes + Cuisson : 2 minutes + 
Congelation : 2 heures 


e Portez a ébullition le jus de citron avec l’agar-agar. 


e Prelevez la chair des avocats et mixez-la avec le jus de citron. Salez et 
ajoutez une pincée de piment de Cayenne. Fouettez la crème en chantilly et 
incorporez-la a la purée d’avocats. 


e Rehaussez les verrines avec une bande de rhodoid que vous fixerez avec du 
ruban adhésif. 


e Repartissez la moitié de la mousse dans les verrines. Placez au centre les 
des de saumon. Couvrez du restant de mousse et placez au congelateur pour 
2 heures. 


e Retirez la bande de rhodoid, decorez d’une tomate cerise, d’un peu de 
tarama, d’œufs de saumon et de quelques brins de ciboulette. Placez au frais 
30 minutes et servez. 


Conseil : utilisez plutôt des verrines droites pour faciliter la pose du rhodoïd. 
Vous pouvez remplacer l’agar-agar par 2 feuilles de gélatine. 
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Tartare de haddock 


Difficulté : * Budget : ** 
Pour 6 verrines 


300 g de fromage blanc * Le jus de 1 citron* 80 g de concombres * 60 g d’aufs 
de truite * 1 pamplemousse * 100 g de filets de haddock * Coriandre* Sel 


Preparation : 20 minutes 


e Mélangez le fromage blanc avec le jus de citron, le concombre coupé en 
petits dés et les ceufs de truite. Salez légérement et répartissez ce mélange 
dans les verrines. 


e Epluchez a vif le pamplemousse, coupez-le en petits morceaux ainsi que le 
haddock. 


e Melangez les morceaux de pamplemousse et de haddock. Ajoutez 1 cuil. a 
soupe de coriandre hachée et placez ce tartare sur le fromage blanc. 


e Placez au frais jusqu’au moment de servir. 
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Tartare de Saint-Jacques et de 
mangue 
Difficulté : * Budget : *** 
Pour 6 verrines 


1 citron vert * 12 noix de Saint-Jacques * 2 cuil. a cafe d’huile d’olive * 2 cuil. a 
cafe de gingembre en poudre * 1 mangue bien müre * Baies roses* Sel et poivre 


Préparation : 20 minutes + Repos : 20 minutes 
e Prelevez le zeste du citron ainsi que le jus. 


e Coupez les noix de Saint-Jacques en petits des, mélangez-les au jus de 
citron, au zeste et a l’huile d’olive. Ajoutez le gingembre, salez et poivrez, 
puis laissez reposer 20 minutes au frais. 


e Epluchez et coupez la mangue en petits des. Mélangez-les au tartare de 
Saint-Jacques. 


e Ajoutez des baies, répartissez le tartare dans les verrines et décorez de 
quelques zestes de citron vert. Servez bien frais. 
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Tartare de saumon fume sur legumes 
croquants 


Difficulte : * Budget : ** 

Pour 4 personnes 

% concombre * 1 tomate * 1 tomate jaune * 2 cuil. a soupe d’huile d’olive * 400 
g de lardons de saumon fume * 2 cuil. a café d’aneth haché * 1 citron * 4 cuil. a 


café d’œufs de saumon * Sel et poivre 


Préparation : 30 minutes 


e Lavez les légumes et coupez-les en dés après les avoir épépinés. Placez-les 
dans un plat, salez, poivrez et arrosez d’huile d’olive. Mélangez et réservez 
au frais. 


e Placez le saumon dans un plat, ajoutez l’aneth, 2 cuil. à soupe de jus de 
citron et mélangez bien. 


e Placez un cercle de 10 cm de diamètre sur 4 ardoises, tassez soigneusement 
les légumes puis recouvrez de saumon. Décorez d’œufs de saumon et de 
brins d’aneth. 


e Retirez délicatement les cercles et servez accompagné d’une salade de 
roquette. 
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Dinde aux marrons 
Difficulte : * Budget : ** 
Pour 8 personnes 


1 dinde (de 3 kg)* 2 cubes de bouillon * 3 cuil. a soupe d’huile d’olive * 6 
échalotes * 250 g de marrons (en boite)* Sel 


Préparation : 20 minutes + Cuisson : 2 h 30 


e Placez la dinde dans une grande cocotte, couvrez-la d’eau froide et ajoutez 
les cubes de bouillon et 0,5 cuil. a soupe de sel. Portez a ébullition puis 
laissez cuire pendant 20 minutes. 


e Sortez la dinde de son bouillon et déposez-la dans un plat, badigeonnez-la 
d’huile. Placez autour les échalotes et un peu de bouillon. 


e Allumez le four a 150 °C (th. 5) et laissez cuire pendant 1 heure en arrosant 
la dinde toutes les 20 minutes. Augmentez le four a 180 °C (th. 6) et 
poursuivez la cuisson 1 heure. 


e Trente minutes avant la fin de cuisson, placez les marrons autour de la 
dinde. 


e Sortez la dinde du four, couvrez-la de papier d’ aluminium et laissez reposer 
15 minutes avant de servir. 
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Cailles farcies aux cepes et foie gras 


Difficulté : * Budget: *** 
Pour 4 personnes 


4 cépes (gros)* 1 cuil. a soupe d’huile d’olive * 2 échalotes * 150 g de foie gras 
cru * 4 cailles * 20 cl de bouillon de volaille * Sel et poivre 


Préparation : 30 minutes + Cuisson : 30 minutes 


e Nettoyez les cèpes et coupez-les en petits morceaux. Mettez l’huile a 
chauffer dans une sauteuse, faites revenir les échalotes hachées. Ajoutez les 
cepes et faites-les dorer. Salez et poivrez. 


e Salez et poivrez le foie gras puis coupez-le en morceaux. 


e Farcissez les cailles de cepes et de des de foie gras. Poélez le restant de foie 
gras, 1 minute sur chaque face. 


e Maintenez les cailles, les pâtes repliées a l’aide de ficelle de cuisine. 
Déposez-les dans un plat, répartissez le restant de cépes et de foie gras 
autour. Arrosez de bouillon et mettez au four 20 minutes a 180 *C (th. 6). 
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Gratin de Saint-Jacques aux girolles 


Difficulté :* Budget: *** 
Pour 4 personnes 


2 échalotes * 20 g de beurre * 100 g de girolles * 1 cuil. a soupe de persil haché 
* 16 noix de Saint-Jacques * 6 cl de vin blanc * 20 cl de creme fraiche épaisse * 
Le jus de % citron* 40 g de chapelure * 50 g de parmesan * Sel et poivre 


Préparation : 30 minutes + Cuisson : 30 minutes 


e Epluchez et émincez les échalotes, faites-les colorer légèrement avec la 
moitié du beurre. 


e Nettoyez les girolles, ajoutez-les dans la poéle avec les échalotes, le persil, 
salez, poivrez puis couvrez et laissez cuire 15 minutes. Réservez. 


e Faites fondre le restant de beurre dans la poéle et faites colorer les Saint- 
Jacques 1 minute sur chaque face. Placez-les dans 4 plats a gratin ainsi que 
les girolles. 


e Dégraissez la poêle au vin blanc, ajoutez la crème, le jus de citron et, hors 
du feu, salez et poivrez. Nappez les noix de Saint-Jacques de sauce, 
saupoudrez de chapelure et de parmesan puis placez sous le gril 5 minutes. 
Servez aussitót. 
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Noix de Saint-Jacques et espuma 
d’echalotes 


Difficulté : * Budget : ** 
Pour 4 personnes 


Pour l’espuma d’échalotes : 3 échalotes * 20 g de beurre * 15 cl de vin blanc * 
15 cl de creme liquide entiére * Sel et poivre Pour la poélée de Saint-Jacques : 
20 noix de Saint-Jacques * 30 g de beurre * Sel et poivre 


Préparation : 30 minutes + Cuisson : 15 minutes 


e Epluchez et hachez finement les échalotes puis faites-les suer dans le beurre 
jusqu’a ce qu’elles deviennent transparentes. Ajoutez le vin blanc et faites 
réduire de moitié sur feu doux. 


e Ajoutez la créme, poursuivez la cuisson 2 minutes puis placez le tout dans 
un blender et mixez. Salez, poivrez puis filtrez a l’aide d’un chinois et 
versez la préparation dans le siphon, fermez soigneusement, ajoutez une 
cartouche de gaz, secouez-le énergiquement et réservez au bain-marie a 
60 °C. 


e Poélez les noix de Saint-Jacques dans le beurre, 1 minute sur chaque face. 
Salez et poivrez-les. 


e Déposez l’espuma d’échalotes dans 4 plats individuels, répartissez les noix 
de Saint-Jacques et servez aussitöt. 
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(Eufs cocotte aux cepes et au foie gras 


Difficulte : * Budget : *** 

Pour 4 personnes 

100 g de cépes * 1 cuil. a soupe d’huile d’olive * Beurre* 120 g de foie gras * 15 
cl de créme liquide * 4 ceufs * 4 tranches de pain d’épices * Fleur de sel et 


poivre 


Préparation : 15 minutes + Cuisson : 30 minutes 
e Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). 


e Nettoyez les cepes, coupez-les en morceaux et faites-les revenir dans une 
poêle avec l’huile d’olive pendant 15 minutes. Salez et poivrez. 


e Beurrez 4 cocottes, répartissez les cépes et la moitié du foie gras coupé en 
des. Couvrez de creme puis cassez délicatement 1 ceuf par-dessus. Déposez 
le restant de foie gras, salez et poivrez. 


e Mettez au four pour 15 minutes dans un bain-marie. 


e Servez des la sortie du four avec des mouillettes de pain d’épices grille. 
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(Eufs en gelee 


Difficulte : * Budget : ** 
Pour 4 personnes 


2 œufs * Y cube de bouillon de légumes * 1 cuil. à café d’aneth déshydraté * 2 g 
d’agar-agar * 1 pot d’ceufs de saumon * 2 tranches de saumon fume * Sel et 
poivre 


Préparation : 30 minutes + Repos : 4 heures + Cuisson : 10 minutes 


e Portez une casserole d’eau a ébullition et mettez les ceufs a cuire 9 minutes. 
Laissez tiédir puis retirez les coquilles. 


e Dans une casserole, mettez 60 cl d’eau, le cube de bouillon, l’aneth et 
l’agar-agar. Portez a ébullition 1 minute. Poivrez et salez si nécessaire puis 
laissez refroidir en mélangeant régulierement. 


e Quand l’eau commence à devenir une gelée, mélangez bien pour que les 
herbes soient bien réparties puis versez 1 cuil. a café par moule (en silicone 
de préférence). Déposez quelques œufs de saumon puis un 1% œuf dur. 
Versez de nouveau de la gelée pour couvrir l’œuf puis répartissez le 
saumon coupé en morceaux et les œufs de saumon. Finissez de remplir les 
empreintes de gelée. 


e Laissez refroidir puis placez au frais 4 heures minimum avant de servir. 
Démoulez délicatement. 


Conseil : il faut attendre que la gelée commence à prendre pour monter les 
œufs en gelée sinon les herbes et les œufs de saumon risquent de flotter à la 
surface. Vous pouvez également déposer une bande de saumon fumé tout autour 
de l’œuf sur la paroi du moule. 
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Parmentier de canard aux 2 purees 


Difficulté : * Budget : ** 
Pour 4 personnes 


300 g de pommes de terre * 300 g de carottes * 15 cl de crème fraîche épaisse * 
1 cuil. à soupe de ciboulette ciselée * 3 cuisses de canard confites * 1 cuil. à 
soupe d’amande * Sel et poivre 


Préparation : 40 minutes + Cuisson : 20 minutes 


e Épluchez les pommes de terre, les carottes et mettez-les dans un grand 
volume d’eau bouillante salée. Laissez-les cuire une vingtaine de minutes 
afin que la chair devienne tendre. 


e Égouttez puis passez les pommes de terre dans un moulin à purée et écrasez 
les carottes avec un morceau de pomme de terre. Salez, poivrez et ajoutez la 
moitié de la crème fraîche dans chacune des purées. Ajoutez la ciboulette à 
la purée de carottes. 


e Emiettez les cuisses de canard. 


e Placez les cercles sur les assiettes, remplissez avec un tiers de purée de 
pommes de terre, tassez bien puis répartissez la viande. Finissez avec la 
purée de carottes. 


e Décorez d’amandes torréfiées et grossièrement hachées. Servez chaud. 
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Saumon et concombre sur lit de 
crakers 


Difficulte : * Budget : * 
Pour 4 personnes 


120 g de crackers * 50 g de beurre * 150 g de lardons de saumon fumé * 100 g 
de concombres * 2 cuil. à soupe de yaourts grecs * Y citron vert (jus)* 1 cuil. a 
cafe d’aneth cisele 


Préparation : 30 minutes + Repos : 30 minutes 


e Réduisez les biscuits salés en miettes. Faites fondre le beurre au micro- 
ondes et ajoutez-le aux biscuits. Mélangez puis versez le tout dans 4 cercles 
inox posés sur une feuille de papier sulfurisé. Tassez bien puis placez au 
frais pendant 30 minutes. 


e Melangez le saumon et le concombre coupé en des, ajoutez le yaourt, le jus 
de citron et l’aneth. 


e Au moment de servir, déposez les cercles sur les assiettes, passez une fine 
lame de couteau entre le cercle et la préparation aux crackers. Déposez le 
mélange de saumon et concombre. Tassez puis retirez délicatement les 
cercles. Servez aussitót. 
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Terrine de foies de volaille aux 
noisettes 


Difficulte : * Budget : ** 

Pour 4 personnes 

50 g de noisettes * 300 g de foies de volaille * 300 g de viande de porc hachée * 
2 cuil. à soupe de persil haché * 1 feuille de laurier * 1 cuil. à soupe d’huile de 


noisette * 2 gousses d’ail * 1 échalote * 1 œuf * 10 cl de crème liquide * Sel et 
poivre 


Préparation : 20 minutes + Repos : 15 heures + Cuisson : 50 minutes 


e Torrefiez les noisettes dans un four à 220 °C (th. 7-8) pendant 5 minutes, 
réservez. 


e Mixez les foies de volaille. Mélangez-les à la viande de porc hachée, 
ajoutez le persil, la feuille de laurier, l’huile de noisette, l’ail et l’échalote 
hachés. Couvrez d’un film alimentaire et laissez reposer 3 heures au frais. 


e Retirez la feuille de laurier et incorporez l’œuf et la creme, salez et poivrez. 


e Ajoutez les noisettes et remplissez les cocottes. Mettez-les à cuire 
45 minutes à 180 °C (th. 6) dans un bain-marie. A la sortie du four, laissez 
refroidir à température ambiante puis placez au frais 12 heures. 


e Servez accompagné de salade et de pain de campagne. 
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Veloute de haricots tarbais aux eclats 
de foie gras 


Difficulte : * Budget : ** 

Pour 4 personnes 

300 g d’haricots tarbais secs * 25 g de beurre * 2 oignons * 50 cl de lait * 50 cl 
de bouillon de volaille * 50 cl de creme liquide * 150 g de foie gras cru * Fleur 


de sel* Sel et poivre 


Préparation : 20 minutes + Repos : 12 heures + Cuisson : 1 h 15 


e La veille, faites tremper les haricots dans un grand volume d’eau froide afin 
de les faire gonfler. 


e Egouttez les haricots et faites-les blanchir 2 minutes dans une casserole 
d’eau bouillante salée. 


e Dans une cocotte, faites chauffer le beurre et faites fondre les oignons 
émincés. Ajoutez ensuite les haricots puis le lait et le bouillon de volaille. 
Salez et poivrez. Couvrez puis laissez mijoter a feu moyen pendant 1 heure. 


e Une fois les haricots cuits, mixez l’ensemble en ajoutant progressivement la 
creme liquide. 


e Découpez le foie gras en gros cubes. Saupoudrez les morceaux de fleur de 


sel puis poivrez-les. Faites-les dorer dans une poéle, en retirant l’exces de 
gras. 


e Versez le velouté dans des assiettes creuses et déposez les éclats de foie 
gras au centre. Dégustez aussitöt. 


Conseil : vous pouvez remplacer le foie gras par de fines tranches de lard 
grille. 
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LES DESSERTS 


pdforall.com 





pdforall.com 


Mille-feuille a la creme de marrons 


Difficulte : ** Budget : ** 
Pour 6 personnes 


300 g de pâte feuilletée * 3 cuil. à soupe de sucre glace * 2 feuilles de gélatine * 
10 cl de creme anglaise * 150 g de creme de marrons * 25 cl de creme liquide 
entiere * 50 g de brisures de marrons glaces * 6 marrons glaces * Feuille d’or 


Préparation : 1 heure + Repos : 2 h 30 + Cuisson : 35 minutes 


e Déposez la páte feuilletée sur une plaque de cuisson recouverte de papier 
sulfurisé. Piquez-la avec une fourchette sur toute la surface puis couvrez-la 
d'une seconde feuille de papier sulfurisé et d'une autre plaque de cuisson. 
Mettez au four 30 minutes a 180 °C (th. 6). 


e Coupez ensuite la páte en rectangles de 10 x 5 cm puis saupoudrez-les 
généreusement de sucre glace et poursuivez la cuisson 5 minutes a 200 *C 
(th. 6-7) pour caraméliser la páte feuilletée. Laissez refroidir sur une grille. 


e Mettez la gélatine a ramollir dans l’eau froide puis faites-la fondre 
10 secondes au micro-ondes. Mélangez la creme anglaise et la creme de 
marrons puis incorporez la gélatine fondue et la creme liquide. Placez cette 
préparation 30 minutes au frais. 


e Placez la creme dans le bol d’un robot pâtissier et fouettez-la jusqu’à 
l’obtention d’une creme mousseuse. 


e Remplissez une poche à douille et déposez de la crème sur 6 rectangles de 
páte feuilletée. Placez des brisures de marrons glacés sur la ligne centrale 
puis déposez un autre rectangle de pâte et recommencez l’opération. 
Finissez par un troisieme rectangle et placez le tout au frais pendant 
2 heures. 


e Décorez les mille-feuilles d'un peu de creme restant, déposez un marron 
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glace, saupoudrez de sucre glace et placez quelques touches de feuille d’or. 


Conseil : attention a la caramélisation de la pate feuilletée, cela peut aller trés 
vite et on risque de la faire brüler. 


pdforall.com 





pdforall.com 


Mille-feuilles de framboises et 
ganache ivoire a la rose 


Difficulté : ** Budget : ** 
Pour 6 personnes 


Pour la ganache ivoire à la rose : 150 g de chocolat blanc * 120 g de creme 
liquide entiére * Rose(extrait de) Pour les mille-feuilles : 300 g de pate feuilletée 
* 2 cuil. a soupe de sucre glace * 300 g de framboises * 6 macarons (a la rose) 


Préparation : 40 minutes + Repos : 1 nuit + Cuisson : 26 minutes 


e La veille, faites fondre le chocolat blanc avec 60 g de creme au micro-ondes 
deux fois 30 secondes. Laissez tiédir et ajoutez le reste de creme, quelques 
gouttes d’extrait de rose puis gardez une nuit au frais. 


e Coupez 12 rectangles de páte feuilletée de 13 x 6 cm. Saupoudrez-les de 
sucre glace sur les 2 faces, placez-les entre 2 feuilles de papier et 2 plaques 
de cuisson puis enfournez pendant 20 minutes dans un four préchauffé a 
180 *C (th. 6). Retirez la plaque et la feuille de cuisson supérieure et 
poursuivez la cuisson pour 5 minutes a 200 *C (th. 6-7). Laissez refroidir 
sur une grille. 


e Fouettez la ganache, afin d’obtenir une ganache montée a l’aspect de 
Chantilly. 


e Placez une ligne de ganache au milieu de la moitié des rectangles de pâte 
feuilletée. Placez les framboises de part et d’autre de la crème, déposez le 
restant de ganache sur les framboises a l’aide d'une poche a douille. 
Couvrez d'un 2e rectangle de páte feuilletée. 


e Saupoudrez de sucre glace et décorez d’un macaron à la rose et de pétales 
de rose frais ou cristallisés. 
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Buche aux framboises 


Difficulte : ** Budget : ** 


Pour 8 personnes 


Pour le financier : 115 g de poudre d’amandes * 90 g de sucre glace * 30 g de 
farine * 3 blancs d’ceufs * 100 g de beurre * 2 cuil. a soupe de coulis de 
framboises * 60 g de framboises Pour le gelifie : 20 cl de coulis de framboises * 
3 feuilles de gelatine Pour le bavarois : 400 g de framboises * 5 feuilles de 
gelatine * 150 g de sucre * 40 cl de creme liquide entiere * Fruits rouges(frais)* 
6 macarons a la framboise 


Préparation : 1 heure + Cuisson : 27 minutes + Congélation : 5 heures 


Préparez le financier : tamisez la poudre d’amandes, le sucre glace et la 
farine. Ajoutez les blancs d’œufs. Faites fondre le beurre et ajoutez-le au 
mélange. Ajoutez le coulis de framboises. Versez cette pâte dans un moule 
beurré rectangulaire de 26 cm de long, parsemez de framboises et mettez au 
four 20 minutes à 180 °C (th. 6). 


Préparez le gélifié : faites chauffer le coulis de framboises, ajoutez la 
gélatine ramollie dans l’eau froide. Versez ce coulis dans un moule à cake, 
de préférence souple. Laissez refroidir, puis placez au congélateur 2 heures. 


Préparez le bavarois : écrasez les framboises à travers un tamis pour 
récupérer la pulpe. Chauffez-la et ajoutez la gélatine ramollie dans l’eau 
froide et le sucre. Montez la crème en chantilly bien ferme et incorporez-la 
à la purée de fruits refroidie. 


Versez les deux tiers du bavarois aux framboises dans un moule à büche. 
Placez ensuite le gélifié puis couvrez à nouveau de bavarois. Coupez un 
rectangle de financier et placez-le sur le bavarois. Enrobez d’un film 
alimentaire et replacez au congélateur 3 heures minimum. 


Demoulez la büche sur un plat de service et décorez de fruits rouges. 
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Separez les coques des macarons et placez-les a la base de la büche. 


e Réservez au frais jusqu’au moment de servir. 


Conseil : si vous ne possédez pas de moule a büche, vous pouvez le remplacer 
par un moule a cake. Attention, si vous utilisez des fruits rouges congelés, il faut 
porter la purée a ébullition afin de pouvoir la recongeler pour le démoulage. Si 
ce n’est pas le cas, il ne faut surtout pas congeler la büche. 
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Büche chocolat et griottes 


Difficulté : ** Budget : * 
Pour 8 personnes 


Pour la génoise : 4 ceufs * 120 g de sucre * 100 g de farine * 20 g de cacao en 
poudre * 2 cuil. a soupe de lait Pour la mousse : 200 g de chocolat * 40 g de 
beurre * 4 ceufs * Sel Pour la ganache : 3 cl de lait * 2 cl de creme liquide entiere 
* 80 g de chocolat * 80 g de beurre Pour griottes : 200 g de griottes au sirop * 50 
g de sucre 


Préparation : 1 h 30 + Repos : 2 h 30 + Cuisson : 15 minutes 


e Préparez la génoise : séparez les jaunes des blancs d’œufs. Fouettez les 
jaunes avec le sucre jusqu’a ce que le mélange double de volume et 
blanchisse. Ajoutez la farine et le cacao, puis le lait. Incorporez les blancs 
d’ceufs montes en neige ferme. 


e Versez la pate sur une plaque de cuisson tapissée de papier sulfurisé. Faites 
cuire a 180 °C (th. 6) 12 a 15 minutes. Attendez 10 minutes et démoulez sur 
une feuille de cuisson. 


e Egouttez les griottes. Portez 15 cl de sirop et 50 g de sucre a ébullition 
pendant 10 minutes puis laissez refroidir. 


e Préparez la mousse : faites fondre le chocolat au bain-marie et ajoutez le 
beurre. Mélangez jusqu’a ce que le tout soit bien fondu. Ajoutez un a un les 
jaunes d’œufs en fouettant bien. Montez les blancs en neige avec une 
pincée de sel. Incorporez-les délicatement au mélange précédent. Laissez 
prendre 30 minutes au frais. 


e Imbibez la génoise de sirop, puis étalez la mousse en laissant de la place sur 
les bords. Enfoncez légérement les griottes égouttées dans la mousse. 
Roulez le gateau en vous aidant du papier sulfurisé et enveloppez-le de film 
alimentaire afin de le maintenir serré. Placez-le au frais 2 heures. 
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e Préparez la ganache. Portez a ébullition le lait et la crème. Versez la 
préparation en trois fois sur le chocolat rapé en mélangeant bien entre 
chaque ajout. Lorsque le mélange est homogene, ajoutez le beurre. Laissez 
reposer 15 minutes. 


e Posez la büche sur un plat et nappez-la de ganache de facon irreguliere. 
Décorez selon votre goüt et placez au frais. 


Conseil : sortez votre büche du réfrigérateur 20 minutes avant de la déguster. 
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Buche coco et groseille 


Difficulte : ** Budget : ** 
Pour 8 personnes 


Pour le biscuit roulé : * 4 ceufs * 120 g de sucre * 120 g de farine * 1 pot de 
confiture de groseilles Pour le bavarois coco : * 20 cl de lait entier * 10 cl de lait 
de coco * 4 jaunes d’ceufs * 80 g de sucre * 3 feuilles de gélatine * 2 cuil. a 
soupe de noix de coco rapée * 20 cl de créme fleurette Décoration : 1 sachet de 
nappage pour tarte * 1 cuil. a soupe de sucre cristal * 100 g de groseilles 


Préparation : 1 h 30 + Repos : 5 heures + Cuisson : 20 minutes 


e Pour le biscuit : battez les œufs et le sucre au fouet électrique, jusqu’à ce 
que le mélange blanchisse et double de volume. Ajoutez la farine 
délicatement en soulevant la masse. Versez les trois quarts de la pate sur 
une plaque de cuisson souple ou recouverte de papier sulfurisé. Avec le 
quart restant, formez un rectangle de pate de 25 cm sur 6 cm pour la base. 


e Mettez au four 12 minutes a 180 °C (th. 6). La génoise doit rester trés 
souple, surtout ne pas trop la cuire. Démoulez 5 minutes après |’ avoir sortie 
du four sur une feuille de papier sulfurisé. Rapidement, coupez 0,5 cm sur 
chaque cóté (souvent un peu trop sec). Etalez de la confiture de groseilles et 
roulez la génoise. Maintenez ce roulé fermement fermé a l’aide de film 
alimentaire puis placez-le au réfrigérateur. 


e Pour le bavarois : faites bouillir le lait avec le lait de coco. Battez les jaunes 
d’ceufs avec le sucre, jusqu’a ce que le mélange blanchisse et versez les 
laits chauds. Remettez sur feu doux et laissez épaissir sans jamais laisser 
bouillir, tout en remuant sans arrét. La créme doit napper la cuillére en bois. 
Ajoutez la gelatine ramollie dans l’eau froide et la noix de coco rapée. 
Laissez tiédir. Montez la crème en chantilly et incorporez-la délicatement à 
la creme coco. Laissez reposer 1 heure au frais. 


e Placez un film alimentaire dans un moule a büche de 25 cm de long afin de 
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le rendre étanche. Coupez le roulé aux groseilles en tranches d’1 cm 
d’épaisseur et rangez-les dans le moule en laissant le moins d’espace vide 
possible. Remplissez a moitie de mousse coco puis déposez une rangée de 
tranches de roulé. Remplissez de mousse puis fermez avec un rectangle de 
génoise tartinée de confiture. Recouvrez de film alimentaire et placez au 
frais 4 heures. 


Démoulez la büche sur une grille, préparez le nappage en suivant les 
indications sur l’emballage et nappez la büche. Laissez figer puis coupez 
une fine tranche aux extrémités et, a l’aide d'une spatule, placez la búche 
sur un plat de service. 


Roulez les grappes de groseilles dans le sucre cristallisé et placez-les sur la 
büche. Réserver au frais jusqu’au moment de servir. 
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Chiboust meringue a la clementine 


Difficulte : ** Budget : ** 
Pour 8 personnes 


1 pâte sablée * 10 cl de crème liquide * 2 œufs * 80 g de poudre d’amandes * 50 
g de sucre Pour le chiboust : 20 cl de lait * 20 cl de jus de clémentine * 5 ceufs * 
340 g de sucre * 40 g de Maizena® * 5 feuilles de gelatine Pour la meringue : 2 

blancs d’ceufs * 120 g de sucre 


Préparation : 2 heures + Repos : 4 heures + Cuisson : 25 minutes + Congélation : 
4 heures 


e Prechauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Foncez un cercle a tarte de 24 cm de 
diametre avec la páte sablée et faites-la cuire a blanc (recouverte de papier 
de cuisson et remplie de légumes secs) pendant 10 minutes. Mélangez la 
creme, les ceufs, la poudre d'amandes et le sucre. Versez sur le fond de páte 
et remettez au four 15 minutes. Sortez et laissez refroidir. 


e Préparez le chiboust : faites chauffer le lait et le jus de clémentine. Battez 
les jaunes d’ceufs avec 40 g de sucre pour qu’ils blanchissent puis ajoutez la 
Maizena. Ajoutez le lait et le jus bouillants et faites épaissir a feu doux. 
Hors du feu, ajoutez la gélatine ramollie dans l’eau froide et essorée. Filmez 
au contact et laissez tiédir. 


e Dans une casserole, mélangez 300 g de sucre et 10 cl d’eau et portez a 
120 *C. Pendant ce temps, montez les blancs en neige et versez doucement 
le sirop chaud sans arréter de battre. Battez jusqu'a total refroidissement. 
Incorporez les blancs dans la creme tiede. 


e Chemisez un moule a charniere de 24 cm de diametre. Placez une bande de 
rhodoid autour du fond de tarte, maintenez-le en place grace a un cercle 
amovible ou du ruban adhésif. Versez la creme chiboust, égalisez la surface 
et laissez prendre 2 heures au frais, puis placez au congélateur 4 heures. 
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e Pour la meringue, battez les blancs en neige. Dans une casserole, mélangez 
le sucre et 5 cl d’eau a 120 °C. Versez le sirop chaud sur les blancs montés 
en neige en continuant de battre jusqu’a refroidissement total. 


e Démoulez le chiboust et décorez-le de vagues de meringue a l’aide d’une 
poche a douille. Dorez légérement a l’aide d’un chalumeau, puis placez au 
frais 2 heures minimum pour qu’il decongele. 


odforall.com 





Choc chocolat 


Difficulté : ** Budget : * 
Pour 4 personnes 


20 cl de creme liquide entiere * 15 cl de lait * 80 g de chocolat blanc * 1 feuille 
de gelatine * 4 cuil. a soupe de billes chocolatees Pour les nems chocolat- 
noisette : 20 cl de crème liquide entière * 200 g de chocolat noir * 6 feuilles de 
brick (carrées)* 60 g de noisettes * 40 g de beurre * 30 g de pralin en poudre * 2 
cuil. a soupe de sucre glace 


Préparation : 40 minutes + Repos : 3 heures + Cuisson : 25 minutes 


e Portez la créme et le lait a ébullition. Versez le mélange bouillant sur le 
chocolat blanc et mélangez jusqu’a ce qu'il soit totalement fondu. Ajoutez 
la gélatine ramollie dans l’eau froide puis versez dans les verrines. Ajoutez 
les billes chocolatées qui vont rester à la surface. Placez au frais 2 heures 
minimum. 


e Mettez la crème à bouillir puis versez-la en 3 fois sur le chocolat, en 
mélangeant bien entre chaque. Laissez refroidir. 


e Coupez les feuilles de brick en 2 rectangles. Placez un boudin de ganache 
avec une poche à douille sur une extrémité du rectangle. Ajoutez 3 noisettes 
coupées en deux, commencez à rouler le nem, rabattez les côtés de la feuille 
de brick puis terminez de rouler. 


e Beurrez le dernier centimètre pour fermer et placez les nems sur une plaque 
recouverte de papier cuisson. Badigeonnez de beurre fondu, saupoudrez de 
pralin puis placez au frais 1 heure. 


e Saupoudrez de sucre glace puis mettez au four 15 minutes à 210 °C (th. 7), 
les nems doivent bien dorer. Laissez refroidir. 


e Saupoudrez les angles de l’ardoise de cacao puis servez les panna cotta 
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accompagnées de nems. 
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Dacquoise choco-cafe 
Difficulte : ** Budget : * 
Pour 6 personnes 


Pour la dacquoise : 70 g de poudre d’amandes * 2 cuil. a soupe de cacao en 
poudre * 85 g de sucre glace * 3 blancs d’œufs * 40 g de sucre Pour la ganache : 
16 cl de lait * 230 g de chocolat noir a 70 % de cacao * 1 cuil. a soupe de café 
soluble * 200 g de beurre (mou) Pour le décor : Grains de café au chocolat* 
Billes chocolatées* 1 cuil. a soupe d’amandes concassées grillées 


Préparation : 2 heures + Cuisson : 20 minutes 


e Préparez la dacquoise : tamisez la poudre d’amandes, le cacao et 75 g de 
sucre glace. Montez les blancs en neige en incorporant le sucre quand ils 
commencent a mousser. Incorporez délicatement le mélange tamisé aux 
blancs en neige. 


e Dessinez sur une feuille de papier sulfurisé deux disques de 20 cm de 
diamètre, retournez la feuille et, à l’aide d’une poche a douille, déposez la 
pâte en spirale en partant du centre. 


e Saupoudrez de sucre glace, attendez 10 minutes puis mettez au four 
20 minutes à 180 °C (th. 6). Décollez les deux disques une fois refroidis. 


e Préparez la ganache : portez le lait à ébullition et versez-le en trois fois sur 
le chocolat en mélangeant bien entre chaque ajout. Ajoutez le café soluble 
puis laissez tiédir. 


e Battez le beurre tempéré en pommade, puis ajoutez le chocolat tiédi petit à 
petit. Continuez de battre jusqu’à l’obtention d’une ganache onctueuse. 


e A l’aide d’une poche à douille lisse, déposez la ganache sur un disque de 
dacquoise puis couvrez du second disque. Si votre ganache est trop molle, 
placez le disque garni au frais 15 minutes avant de déposer le second. 
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e Decorez le dessus de la seconde dacquoise avec le restant de ganache, les 
grains de cafe en chocolat, les billes et les amandes hachees. 


Conseil : sortez le gäteau du réfrigérateur 30 minutes avant de le déguster. 
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Domes de fruits a la menthe 


Difficulte : * Budget : ** 
Pour 4 personnes 


10 cl de jus de fruits rouges * 4 cuil. a café de sucre * 6 feuilles de menthe * 1 g 
d’agar-agar * 140 g de framboises * 80 g de groseilles * 2 kiwis 


Préparation : 20 minutes + Repos : 3 heures + Cuisson : 5 minutes 
e Dans une casserole, versez le jus de fruits, 10 cl d’eau, ajoutez le sucre, les 
feuilles de menthe et l’agar-agar. Portez ce mélange a ébullition pendant 


1 minute. Laissez tiedir. 


e Lavez les fruits, épluchez et coupez les kiwis en morceaux puis rangez-les 
soigneusement dans 4 ramequins afin d’occuper un maximum de place. 


e Retirez les feuilles de menthe puis versez le liquide tiédi sur les fruits afin 
de les recouvrir complétement. Placez au frais 3 heures minimum. 


e Servez trés frais décoré de petites feuilles de menthe. 
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Duo chocolat-coco 


Difficulte : * Budget : ** 
Pour 4 verrines 


Pour la creme au chocolat : 2 carres de chocolat * 25 cl de lait * 15 g de 
Maizena® * 40 g de sucre * 25 g de cacao en poudre non sucré * 5 cl de creme 
liquide Pour la mousse coco : 10 cl de lait * 15 g de Maizena® * 50 g de sucre * 
20 cl de lait de coco * 1 cuil. a soupe de noix de coco en poudre * 20 cl de creme 
liquide entiere * Copeaux de chocolat 


Préparation : 20 minutes + Cuisson : 10 minutes 


e Faites fondre au four a micro-ondes les 2 carrés de chocolat dans une tasse 
et, à l’aide d’un pinceau de cuisine, décorez l’intérieur de vos verrines. 


e Mettez le lait dans une casserole ainsi que la Maïzena, le sucre et le cacao, 
puis faites chauffer et épaissir en mélangeant constamment. 


e Hors du feu, ajoutez la crème liquide. 
e Versez la crème au chocolat dans les verrines. 


e Préparez la creme coco de la même façon que la crème au chocolat. 
Laissez-la tiédir et ajoutez la crème liquide montée en chantilly. Versez la 
mousse sur la crème au chocolat refroidie et placez au frais. Décorez de 
copeaux de chocolat. 
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Espuma de poires sur cremeux au 
chocolat 


Difficulte : * Budget : * 
Pour 6 personnes 


Pour l’espuma de poires : 1,5 feuilles de gelatine * 250 g de poires au sirop 
(égouttées)* 7 cl de creme liquide entiere * 5 cl de sirop de poire Pour le 
crémeux au chocolat : 30 cl de lait * 3 jaunes d’œufs * 80 g de sucre * 15 g de 
Maizena® * 100 g de chocolat noir 


Préparation : 40 minutes + Repos : 3 heures + Cuisson : 5 minutes 
e Mettez la gélatine à ramollir dans de l’eau froide. 


e Mixez les poires égouttées avec la crème. Mettez la gélatine essorée à 
fondre dans le sirop de poire 15 secondes au micro-ondes puis ajoutez-la à 
la purée de poires. 


e Filtrez le tout au chinois et versez dans le siphon. Fermez soigneusement 
puis injectez une cartouche de gaz. Secouez énergiquement et placez au 
frais 3 heures. 


e Portez à ébullition le lait. Dans un saladier, fouettez les jaunes et le sucre 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse puis ajoutez la Maïzena. Versez le lait 
bouillant sur les jaunes, puis remettez le tout dans la casserole et faites 
épaissir en mélangeant constamment. 


e Hors du feu, ajoutez le chocolat coupé en petits morceaux et mélangez 
jusqu’à ce qu'il soit totalement fondu. Versez la creme dans 6 verrines, 
laissez refroidir et placez au frais. 


e Au moment de servir, secouez bien le siphon et déposez l’espuma de poires 
sur les crémeux au chocolat en maintenant bien le siphon verticalement, tête 
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en bas. Degustez aussitöt. 
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Fleur de caramel 


Difficulte : * Budget : * 
Pour 8 personnes 


Pour le moelleux : 125 g de chocolat noir * 125 g de beurre * 125 g de sucre * 
60 g de poudre d’amandes * 30 g de farine * 3 ceufs Pour la creme au beurre sale 
: 150 g de sucre * 40 g de beurre salé * 10 cl de creme liquide allégée Pour le 
decor : 150 g de beurre * Decor en sucre 


Préparation : 30 minutes + Cuisson : 50 minutes 


e Pour le biscuit, faites fondre le chocolat avec le beurre au micro-ondes. 
Ajoutez le sucre, la poudre d’amandes et la farine. Incorporez un a un les 
jaunes d’œufs au mélange puis les blancs d’oeufs montés en neige. Versez 
cette pate dans un moule de 24 cm de diametre beurré ou en silicone. 
Mettez au four 30 minutes ä 170 °C (th. 5-6). A la sortie du four, attendez 
10 minutes avant de démouler sur une grille et laissez refroidir. Puis placez- 
le sur un plat de service. 


e Préparez le caramel. Faites fondre a sec une petite quantité de sucre dans 
une casserole. Quand il commence a suer puis a colorer, ajoutez le restant 
de sucre petit a petit en mélangeant doucement, et en évitant les bords de la 
casserole. Quand le caramel est dore, retirez-le du feu et ajoutez le beurre 
coupé en morceaux. Attendez que le caramel chute en température puis 
ajoutez la creme réchauffée en mélangeant constamment et faites mijoter 
2 minutes sur feu doux (si des amas de caramel se forment, remettez le 
caramel sur feu doux et mélangez jusqu’a ce que la créme devienne 
homogène et onctueuse). 


e Fouettez le beurre doux tempéré en pommade et ajoutez petit a petit 150 g 
de caramel refroidi (mais pas glacé). À l’aide d’une poche à douille 
cannelée (à 5 dents de 17 mm de diamètre), formez des fleurs en 
commençant par le centre du gâteau. Pour donner la forme de fleur, déposez 
la crème en partant du centre et en allant vers l’extérieur. Décorez de petites 
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perles ou fleurs en sucre et placez au frais. 


Conseil : sortez le gäteau du réfrigérateur 20 minutes avant de le déguster. 
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Fondue sauce chocolat blanc 


Difficulte : * Budget : ** 
Pour 6 personnes 


Pour la sauce chocolat blanc : 30 cl de lait * 2 jaunes d’ceufs * 40 g de sucre * 10 
g de Maizena® * 150 g de chocolat blanc de couverture Pour l’accompagnement 
: 100 g de framboises * 2 tranches d’ananas * 2 bananes * 12 madeleines (mini)* 
1 paquet de Mikado® 


Préparation : 30 minutes + Cuisson : 5 minutes 


e Mettez le lait à bouillir. Pendant ce temps mélangez les jaunes d’œufs avec 
le sucre puis ajoutez la Maizena. Versez ce mélange dans le lait bouillant et 
faites épaissir a feu doux en mélangeant constamment. Retirez du feu des 
les premiers bouillons. Ajoutez le chocolat blanc coupé en morceaux et 
mélangez jusqu’à ce qu’ il soit totalement fondu. 


e Sur une assiette, dressez les fruits coupés en morceaux et les mini 
madeleines. Versez la sauce dans un bol ou un ramequin, placez-la sur 
l’assiette avec les fruits. Utilisez les biscuits Mikado comme pique pour 
tremper les fruits dans la sauce. 


Conseil : la sauce ne durci pas en refroidissant, elle peut-&tre mangée froide 
mais pas glacée. 
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Foret-blanche 


Difficulte : ** Budget : ** 
Pour 8 personnes 


Pour la génoise : 6 ceufs * 200 g de sucre * 200 g de farine 300 g de griottes en 
bocal * 100 g de sucre * 6 cl de kirsch * 60 cl de creme liquide entiere * 2 
sachets de sucre vanillé * 200 g de chocolat blanc * 16 cerises * 50 g de pate 
d’amandes rose 


Préparation : 1 h 30 + Repos : 2 heures + Cuisson : 30 minutes 


e Préparez la génoise : fouettez les jaunes d’œufs et le sucre, puis ajoutez 
2 cuil. a soupe d’eau trés chaude en continuant de fouetter. Le mélange doit 
tripler de volume et blanchir. Ajoutez alors la farine tamisée. Versez la 
préparation dans un moule de 24 cm de diametre. Mettez au four a 180 °C 
(th. 6) pour 30 minutes. Démoulez a la sortie du four et laissez refroidir sur 
une grille. 


e Egouttez les griottes et récupérez 25 cl de jus. Portez-le à ébullition avec 
AO g de sucre et le kirsch. Laissez refroidir et réservez ce sirop. Montez la 
créme en chantilly avec 60 g de sucre et le sucre vanillé. 


e Coupez la génoise en 3 disques. Placez le premier sur un plat de service et 
imbibez-le de sirop. Etalez un tiers de creme Chantilly et répartissez la 
moitié des griottes. Couvrez du deuxieme disque de génoise et renouvelez 
l’operation. Finissez par le troisième disque et couvrez le tout de crème 
Chantilly. Laissez reposer 2 heures au frais. 


e Faites fondre le chocolat blanc au bain-marie. Trempez les cerises 
jusqu’aux deux tiers dans le chocolat et posez-les sur une feuille de papier 
sulfurisé. Avec le restant, créez une vingtaine de langues de chat de 3 cm de 
large et un peu plus grandes que la hauteur du gâteau à l’aide d’une spatule 
sur une feuille de papier sulfurise. Recouvrez 8 feuilles de lierre 
(minutieusement lavées) d'une couche de chocolat blanc avec un pinceau, 
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laissez durcir et appliquez une seconde couche. Placez au frais. 


e Étalez la pate d’amandes, découpez un cercle au diametre du gäteau et 
déposez-le dessus. Lorsque tout le chocolat a durci, decollez délicatement 
les lames en chocolat et placez-les autour du gateau. Retirez ensuite 
délicatement les feuilles de lierre en tirant doucement sur la queue et 
placez-les sur la pate d’amandes. Finissez la décoration avec les cerises. 


Conseil : le chocolat blanc est trés tendre et se ramollit vite, n’hesitez pas a le 
replacer au frais en cours de travail. 
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Fruits rouges en gelee de champagne 


Difficulté : * Budget : *** 
Pour 6 verrines 


3 feuilles de gelatine (6 g)* 30 g de sucre * 50 cl de champagne * 450 g de fruits 
rouges 


Préparation : 15 minutes + Repos : 2 heures + Cuisson : 5 minutes 
e Faites ramollir les feuilles de gélatine dans de l’eau froide. 
e Mélangez le sucre avec 6 cl d’eau, portez à ébullition puis ajoutez les 
feuilles de gélatine bien essorées. Laissez tiédir et ajoutez ce mélange au 


champagne. 


e Nettoyez les fruits rouges. Coupez les fraises en deux. Répartissez-les dans 
les verrines et versez le champagne. 


e Placez au frais 2 heures minimum. Servez tres frais. 


Conseil : si vous utilisez des fruits surgelés, placez-les dans les verrines sans 
les décongeler et versez aussitôt le champagne. 
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Liegeois fruite 
Difficulte : * Budget : ** 
Pour 6 verrines 


7 fruits de la passion * 30 cl de lait * 3 ceufs * 80 g de sucre * 40 g de Maizena® 
* 6 cuil. a soupe de creme fraiche épaisse * 20 cl de creme liquide entiere * 2 
sachets de sucre vanillé * 6 physalis * Feuille d’or 


Préparation : 30 minutes + Repos : 1 heure + Cuisson : 30 minutes 


e Prélevez la pulpe de 5 fruits de la passion et filtrez-la pour retirer les 
pépins. 


e Portez le lait a ébullition. 


e Battez les œufs avec le sucre et la Maïzena, puis ajoutez le lait bouillant et 
la pulpe des fruits. Remettez sur feu doux et faites épaissir. 


e Laissez tiedir cette creme et ajoutez la crème épaisse. Répartissez ensuite 
dans les verrines et réservez au frais 1 heure. 


e Prélevez la pulpe des 2 fruits restants et répartissez-la sur les crémes. 


e Fouettez la creme liquide en chantilly avec le sucre vanillé et placez-la sur 
les verrines a l’aide d'une poche a douille. 


e Réservez au frais et décorez de physalis et de feuille d’or au moment de 
servir. 
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Macarons au champagne 


Difficulte : ** Budget : ** 
Pour 30 macarons 


Pour les coques : 200 g de sucre glace * 110 g de poudre d’amandes * 3 blancs 
d’ceufs * 30 g de sucre * Colorant alimentaire or Pour la garniture : 10 cl de 
champagne * 1 œuf * 20 g de sucre * 10 g de Maizena® * 100 g de beurre mou 


Préparation : 1 heure + Repos : 24 heures + Cuisson : 20 minutes 


e Mixez le sucre glace et la poudre d’amandes pour obtenir une poudre très 
fine. Montez les blancs d’œufs en neige avec une pincée de sucre. Quand le 
mélange commence a mousser, ajoutez petit a petit le sucre. Lorsque tout le 
sucre est incorporé, augmentez doucement la vitesse du batteur et fouettez 
jusqu'a l’obtention d'une belle meringue qui forme « un bec d’oiseau » 
lorsqu’on souleve les fouets. Ajoutez le colorant or a la préparation. 


e Ajoutez un tiers de mélange poudre d’amandes-sucre glace, mélangez à la 
spatule pour assouplir la masse. Ajoutez le restant de poudre et mélangez 
délicatement a la spatule en soulevant la masse, en raclant bien les bords et 
le fond. Mélangez suffisamment pour lisser la páte mais sans la liquéfier 
pour qu’elle ne s’étale pas trop. 


e Remplissez une poche munie d’une douille de 8 mm et dressez les 
macarons sur une plaque de cuisson couverte de papier sulfurisé. Espacez- 
les suffisamment et décalez les rangées en quinconce pour uniformiser le 
passage de la chaleur. Tapez avec le plat de la main sous la plaque pour 
uniformiser les macarons et chasser les bulles d’air. Laissez croüter (secher) 
30 minutes. 


e Placez au four pour 15 minutes a 150 °C (th. 5). Retournez la plaque a mi- 
cuisson. Sortez les macarons du four, faites glisser la feuille de papier 
sulfurisé avec les coques sur le plan de travail et laissez-les refroidir 
completement avant de les décoller. 
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e Faites chauffer le champagne dans une casserole. Mélangez l’œuf et le 
sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la Maizena et versez le 
champagne bouillant dessus. Faites épaissir le tout a feu doux. Laissez 
refroidir a température ambiante recouvert de film alimentaire. Battez le 
beurre en pommade avec un fouet électrique et ajoutez petit a petit la 
créme. 


e Garnissez les macarons a l’aide d’une poche a douille puis réservez 
24 heures au frais. 
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Macarons truffes 


Difficulte : ** Budget : * 
Pour 30 macarons 


Pour les coques : 200 g de sucre glace * 110 g de poudre d’amandes * 95 g de 
blancs d’œufs * 30 g de sucre Pour la garniture : 20 cl de crème fleurette * 400 g 
de chocolat noir de couverture * 60 g de beurre * 60 g de sucre glace * Cacao en 
poudre non sucre 


Préparation : 1 heure + Repos : 24 heures + Cuisson : 20 minutes 


e Mixez le sucre glace et la poudre d’amandes pour obtenir une poudre très 
fine. Montez les blancs d’ceufs en neige avec une pincée de sucre. Quand le 
mélange commence a mousser, ajoutez petit a petit le sucre. Lorsque tout le 
sucre est incorporé, augmentez doucement la vitesse du batteur et fouettez 
jusqu’à l’obtention d’une belle meringue qui forme « un bec d’oiseau » 
lorsqu’on souleve les fouets. 


e Ajoutez un tiers de mélange poudre d'amandes-sucre glace, mélangez a la 
spatule pour assouplir la masse. Ajoutez le restant de poudre et mélangez 
délicatement a la spatule en soulevant la masse, en raclant bien les bords et 
le fond. Mélangez suffisamment pour lisser la páte mais sans la liquéfier 
pour qu’elle ne s’étale pas trop. 


e Remplissez une poche munie d’une douille de 8 mm et dressez les 
macarons sur une plaque de cuisson couverte de papier sulfurisé. Espacez- 
les suffisamment et décalez les rangées en quinconce pour uniformiser le 
passage de la chaleur. Tapez avec le plat de la main sous la plaque pour 
uniformiser les macarons et chasser les bulles d’air. Laissez croûter (sécher) 
30 minutes. 


e Placez au four pour 15 minutes à 150 °C (th. 5). Retournez la plaque à mi- 
cuisson. Sortez les macarons du four, faites glisser la feuille de papier 
sulfurisé avec les coques sur le plan de travail et laissez-les refroidir 
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completement avant de les decoller. 


e Mettez la creme fleurette dans une casserole et portez a ébullition. Versez- 
la en 3 fois sur le chocolat reduit en petits morceaux. Melangez pour obtenir 
une päte lisse et ajoutez le beurre puis le sucre glace. Laissez refroidir et 
épaissir a température ambiante. 


e Garnissez les macarons a l’aide d’un couteau rond et placez-les 20 minutes 
au réfrigérateur. 


e Enrobez les macarons de pate a truffes en vous aidant d’un couteau rond. 
Commencez par un cöte en les tenant entre les doigts puis posez-les sur une 
assiette contenant du cacao et tartinez l’autre face. Finissez en les enrobant 
de cacao et déposez-les sur un plateau. Réservez 24 heures au frais. 


Conseil : vous pouvez aromatiser la ganache avec du café soluble, de la 
poudre de féve tonka, de la vanille en poudre... 
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Mousse en coque 


Difficulte : *** Budget : ** 


Pour 6 personnes 


150 g de chocolat noir Pour le biscuit : 10 g de beurre * 50 g de sucre glace * 50 
g de poudre d’amandes * 10 g de farine * 1 œuf * 1 blanc d’œuf * 10 g de sucre 
Pour la mousse : 100 g de chocolat noir * 20 g de beurre * 3 ceufs * 6 meringues 
* Poudre d’or* 6 macarons au chocolat 


Préparation : 1 h 30 + Repos : 1 heure + Cuisson : 15 minutes 


Temperez le chocolat pour obtenir des coques bien brillantes. Pour cela, 
faites-le fondre au bain-marie (entre 50 et 55 °C). Ensuite, faites 
redescendre la temperature entre 27 et 29 °C, puis remontez-la entre 31 et 
32 °C. La remontée est rapide, il vaut donc mieux remettre le chocolat sur 
le bain-marie encore chaud feu éteint. 


A l’aide d’un pinceau, étalez une couche de chocolat dans 6 demi-spheres 
en silicone. Passez une seconde couche après séchage pour ne pas avoir des 
coques trop fragiles Laissez durcir. 


Préparez le biscuit. Faites fondre le beurre et laissez refroidir. Mélangez le 
sucre glace, la poudre d’amandes et la farine, ajoutez |’ ceuf et mélangez 
bien. Montez le blanc en neige avec le sucre et incorporez-le au mélange. 
Ajoutez le beurre fondu. Versez cette pate dans un moule a manqué beurré 
pour former une fine couche de biscuit. Mettez au four 8 minutes a 180 °C 
(th. 6). Démoulez, aprés refroidissement, sur du papier sulfurisé. 


Préparez la mousse au chocolat. Faites fondre le chocolat au bain-marie 
avec le beurre. Hors du feu, ajoutez les jaunes d’ceufs. Montez les blancs en 
neige et incorporez-les au chocolat. 


Remplissez les coques aux deux tiers de mousse, placez au centre une petite 
meringue et lissez la surface avec une spatule. 
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e Coupez 6 disques de biscuit d'un diamètre légèrement inférieur aux sphères 
et placez-les sur les mousses. Laissez reposer 1 heure au frais avant de 
démouler délicatement. Décorez de poudre d’or et placez un macaron avec 
une petite pointe de chocolat fondu. 
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Mousses au Baileys 


Difficulte : ** Budget : ** 
Pour 4 personnes 


Pour la ganache : * 80 g de chocolat noir * 6 cl de creme liquide Pour la mousse 
: * 200 g de chocolat blanc * 3 œufs * 1 cuil. à soupe de café soluble * 5 cl de 
Baileys® * 10 cl de creme liquide entiere * Sel Pour la chantilly : * 15 cl de 
creme liquide entiere * 1 sachet de sucre vanillé * 30 g de chocolat noir 


Préparation : 1 heure + Repos : 4 heures + Cuisson : 10 minutes 


e Faites fondre le chocolat noir avec la creme, mélangez jusqu’à |’ obtention 
d’une ganache homogene. Versez cette ganache au fond de 4 verrines. 


e Mettez le chocolat blanc à fondre au bain-marie et lorsque qu’ il est presque 
fondu, retirez-le du bain et mélangez-le jusqu’à ce qu’ il soit totalement 
fondu. 


e Séparez les blancs des jaunes d’œufs et ajoutez les jaunes d’œufs un à un, 
en mélangeant bien entre 2. Ajoutez le café soluble et le Baileys. 


e Battez la créme bien froide en chantilly et incorporez-la au chocolat tiédi. 
Battez les blancs d’ceufs en neige ferme avec une pincée de sel et 
incorporez-les délicatement au chocolat. 


e Versez la mousse dans les verrines et placez-les au frais 4 heures. 


e Battez la créme trés froide en chantilly pas trop ferme. Ajoutez le sucre 
vanillé et versez-la sur la mousse au Baileys. Faites fondre le chocolat et a 
l’aide d’un petit cornet de papier sulfurisé, dessinez sur la chantilly à votre 
goüt. Réservez au frais. 
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Mousses au citron vert et au basilic 
Difficulté : * Budget : * 
Pour 4 personnes 


2 œufs * 2 citrons verts (non traites)* 60 g de sucre * 2 feuilles de gélatine * 10 
feuilles de basilic * 15 cl de crème liquide entière 


Préparation : 20 minutes + Repos : 6 heures + Cuisson : 5 minutes 


e Dans un saladier en métal, mélangez les ceufs, 5 cl de jus de citron, le zeste 
de 1 citron et le sucre. A l’aide d’un fouet, mélangez au bain-marie sans 
arréter jusqu'a épaississement de la creme. 


e Hors du feu, ajoutez la gélatine ramollie dans l’eau froide et essorée puis le 
basilic finement haché. Laissez refroidir à température ambiante. 


e Battez la crème très froide en chantilly et incorporez-la à la crème au citron 
refroidie mais pas encore figée. 


e Versez la préparation dans 4 verrines et laissez reposer au frais 6 heures 
minimum. 
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Mousses de caramel et coeur de 
marron 


Difficulté : * Budget : ** 

Pour 4 personnes 

100 g de caramels au beurre salé * 25 cl de lait * 3 jaunes d’ceufs * 30 g de sucre 
* 2 feuilles de gélatine * 18 cl de creme liquide entiére * 4 cuil. a café de creme 


de marrons 


Préparation : 30 minutes + Repos : 6 h 20 + Cuisson : 10 minutes 


e Faites fondre les caramels dans le lait sur feu doux, en mélangeant de temps 
en temps et en veillant a ce que le lait ne déborde pas. 


e Fouettez les jaunes d’ceufs avec le sucre dans un saladier, ajoutez le lait aux 
caramels sans arréter de fouetter. Versez le tout dans la casserole de lait et 
faites épaissir a feu doux, comme une creme anglaise. 


e Ajoutez la gélatine préalablement ramollie dans de l’eau froide et laissez 
tiédir. 


e Fouettez la creme liquide en chantilly et incorporez-la dans la creme au 
caramel. Laissez la mousse reposer 20 minutes au frais. 


e Répartissez la mousse dans 4 coupes en plaçant 1 cuil. à café de creme de 
marrons au centre. Placez au frais 6 heures minimum. 
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Nage de fruits rouges a la menthe 


Difficulte : * Budget : ** 
Pour 6 personnes 


4 cuil. a soupe de sucre * 12 feuilles de menthe * 400 g de fruits rouges surgelés 
* 20 cl de crème liquide entière * 2 sachets de sucre vanillé Pour le décor : Fruits 
rouges frais* Sucre glace 


Préparation : 30 minutes + Repos : 4 heures + Cuisson : 5 minutes 


e Faites bouillir 4 cl d’eau et le sucre dans une casserole. Puis ajoutez les 
feuilles de menthe ciselées. Laissez le sirop infuser jusqu’a ce qu’il soit 
tiede et ajoutez les fruits encore surgelés. Mélangez puis laissez reposer 
4 heures au frais. 


e Montez la creme liquide trés froide en chantilly avec le sucre vanille. 
Répartissez les fruits rouges au sirop dans 6 verrines et couvrez 
délicatement de chantilly. Lissez la surface et placez au frais. 


e Au moment de servir, décorez de fruits rouges et saupoudrez de sucre glace. 
Servir trés frais. 
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Petit pot de cheesecake au citron 


Difficulté : * Budget : * 

Pour 6 personnes 

Pour la base : 90 g de biscuits sablés (type Sprits) Pour le cheesecake : 250 g de 
ricotta * 150 g de fromage blanc * 60 g de sucre * 1 citron vert * 2 ceufs Pour le 


lemon curd : 1 ceuf * 2 citrons verts * 30 g de beurre * 30 g de sucre 


Préparation : 20 minutes + Repos : 1 heure + 1 nuit + Cuisson : 40 minutes 


e Réduisez les biscuits en poudre avec un robot mixeur et répartissez-les dans 
6 pots en verre type yaourt. Tassez bien a l’aide d’un pilon. 


e Préchauffez le four a 140 °C (th. 4-5). 


e Fouettez la ricotta et le fromage blanc, le sucre et le zeste du citron ainsi 
que la moitié du jus. Ajoutez un a un les ceufs en mélangeant bien entre 
deux. Versez la préparation dans les pots en verre. 


e Placez les pots sur une plaque de cuisson et mettez au four 30 minutes puis 
laissez les cheesecakes refroidir 1 heure dans le four éteint et placez-les au 
frais pour une nuit. 


e Le lendemain, fouettez l’œuf et le jus des citrons verts. Ajoutez le beurre, le 
sucre et faites épaissir doucement au bain-marie. Laissez refroidir puis 


répartissez ce lemon curd sur les cheesecakes. 


e Décorez de zestes de citron et servez bien frais. 
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Tartelettes poire et creme de marrons 
meringuees 

Difficulté : ** Budget : * 

Pour 6 personnes 


Pour les tartelettes : Beurre* 1 rouleau de pate sablée * 2 poires * 250 g de 
creme de marrons Pour la meringue : 100 g de sucre * 2 blancs d’œufs 


Préparation : 45 minutes + Cuisson : 35 minutes 
e Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). 


e Beurrez 6 moules a tartelette puis garnissez-les de pate sablée, piquez le 
fond a la fourchette. Epluchez et coupez les poires en tranches. 


e Répartissez 1 cuil. a soupe de creme de marrons dans le fond des tartelettes. 
Remplissez les moules de tranches fines de poire et couvrez de nouveau de 
creme de marrons. 


e Enfournez pour 30 minutes. Laissez refroidir sur une grille. 


e Chauffez le sucre et 4 cl d’eau a 110 °C. Pendant ce temps, montez les 
blancs d’ceufs en neige. Versez le sirop bouillant en filet sur les blancs en 
neige pas trop fermes en fouettant a vitesse réduite. Puis continuez de 
fouetter a vitesse maximale jusqu’ au refroidissement total. 


e Remplissez une poche a douille de meringue et garnissez-en les tartelettes. 
Dorez la meringue a l’aide d’un chalumeau. 
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